













の影響が大きい 2, 3）。このマニュアルは、HACCP（Hazard 























About HACCP System in Speciﬁcation Lunch Facilities
Chidue Sakane
キーワード：特定給食施設 Speciﬁcation Lunch Facilities , HACCP（ハセップ）Hazard Analysis Critical Control Point ,  
　　　　　　大量調理施設衛生管理マニュアル Hygiene Management Manual of Mass Cooking Facilities
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水、窓、換気、照明、温度、湿度、使用水とした 1, 9, 
10, 11）。その結果を第 1表に示した。
　床の勾配は基準 2/100 のところ実際は 1.4/100、
排水溝の勾配は基準 2/100 ～ 4/100 のところ実際は




























　SSOP の項目は 9項目とした。1. 使用水の安全性
2. 食品に接する表面の状態と清潔さ 3. 食品等の衛生
的な取り扱い 4. 交差汚染の予防 5. 手指の洗浄・消毒、
便所の施設の維持管理 6. 食用不適にする物質からの
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いて一般細菌と大腸菌群を調べた。包丁とおろし機
では一般細菌は認められなかったが、調理台では約
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